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geftofgen, bamnt mit bdrei ¥dffel voll frangofijdemt Senf, etrwasd
Preffer, zwet Loffel voll Sals, /o Rilo feinem OI, fieben offel
voll Bertvameffiq qut vermengt und fo falt anf den Tijd) gegeben.

fRalte Crdipfelfauce.

Man ficde fechs Crdipfel, lafje fie ausfithlen und veibe fie
damn fein; mut rvithre man fie mit vier Loffel voll O und jed)s
Gisloficl voll Gffig vecht feft ab umd mijche dami dret rein
gepupte, i feine Streifen gefchnittene Sardellen davunter.

ATtk

Lletfdyulse.

Wm das fo belicbte Afpit zu beveiten, weldhed zur Ver-
serutg jo mandjer Speifen dient, gebe man in eine Cafferolle
eit paar Schspfloffel voll von Fleijdhbrithe abgejhopftem Fett,
einige in Streifen gejdhnittene Bwiebeln, 1 Kilo Hindfleifch,
eintige Kalbsfnodjenr, cin alte8 Huhn, ein Stitd Sdinfen, aud
(wermt man e8 hat) Hajens, Rel-, RNebhithuerleijd) oder deravtige
Gleifchabgtinge, eintge gelbe Jitben, Petevfilienwurzeln, alled in
{hmale Streifen gejdnittenr, und laffe e auf gelindem $ohlen-
fewer diinften, bi8 e8 anfingt geld zu twerden. un werden dret
RKalbsfiige, cinige Gewitvgnelfen und etwad Muscatblitte davein
gegebent, 22/ QLiter Waffer bdavitber gegoffen und durd) wier
Stunden gefodht. Dann gebe man 1/, Liter Wein und el gange
Cier fammt der Schale zerdritctt davein, lafje e nodymal auffodyen
und feihe e8 dann dburch ein veined feuchtes Tuch. Nadydent alles
Hett rein abgenommen, foll bdie Brithe nod) ungefihr 2 Liter
betvagen; follte e8 mehr fein, fo lafje man fie auf Kohlenfeuer
in einer Caffevolle auf diefen Vetrag einfocdhen. Jun wird itber
bie Fitfze eined umgeftiivgten Stuhles eine reine Serviette gebinden,
ein grofes Gefif untergejtellt, die Brithe aufgegoijent und, nach:
pem fie duvdgefeiht, was aber nicht duvch) Umriithren befdrdert
werden darf, in cine porzellanene Fovm gefillt und an einem
falten Orte gefulat.



et e

Laftenafpik*).

Nan lege den Kopf von einem Hechte und cin Stiid Karpjen
in eine Caffevolle, gebe daju eine Sellervte, dret “Beterfilientvurzeln,
‘\m gelbe .“hu[un, soet  Bwicbeln, vier %Llhn Suobloud), ein

Ajtchenr  Thymian, swei Lovbeerblitter, alles Fein gejdnitten,
ferner joei Ctitddjen Jngwer, zehn Korner *Beffer, fimfzehun
Korner Nengewiivg, zehn Gewitvgnelfen und cin Stivdden frijdye
Butter und laffe e8 eine Stunde dinften, dann fiige Hingu von
eiemt ober von awei Karpfen die reingewajdhenen Schuppen und
bie abgezogene Haut vom Hechte und lafje diefes noch ein twenig
biinften; bdod) mufs8 man acdjtgeben, damit e8 ficdh niht am
Boben anleqe oder braun twerde; Bernad) gieffe man 4 Deciliter
Wein und bdie Suppe, worin der Hecht gefocht Hat, davan; 1ijt es
st wenig jauer, fo giefe noch 2 Deciliter oder o viel ald nithig
"“LHHHHI 315 wiirze eventuell mit Saly nad), gebe davein einige
Fiven Sajran und lafje e8 auffoden, damn feihe man dag Afpit
burdy cin Sieb in eine Cafjerolle und lajje e foieder auffieden.
Wenn 8 eine fleine Weile fiedet, gebe man vom dret Ciern den
Sdynee  dazu, riihrt alled veht auf und laffe e8 nod) -einige
Minuten fiedenr. Cine feuchte Serviette twird anf die vier Fiie
eines umgefehrien Stuhles gebunden, cine tiefe Schiifjel davunter-
geftellt und die fliifjige Sulze durchgefeiht; dann fjelle man diefe wie
ein Wein reine Sulze zum Gi8 und laffe fie vecht fteif werben.

Aus der Sulze werden mittelft feiner Blechformen belicbige
Figuven und Fovmchen ausgejtochen, der Tifh bamit garniert.

Auch mit frifhen Orvangen- oder Citronenblittern fdunen
falte Gerichte und Sulzen abwedjjelnd mit Afpif gejdymacvoll
geziert toerden.

Mit diefern Afpif fann man alle Fijde, welde falt auj-
getragen werben, gavmieren; e8 tounen v Lerziering  1od)
Kapern, Citvonenjdhaler, Sardellen und Oliven genontuien werdeit.
Dicfes Ajpit farm aud) mefferviicendict anf eine Schiifjel gegofjen
werben.  Grfaltet fdmeidet man e8 in fleine Bievede, ovduet
bavon eimen zwei Finger breiten und jwei Finger hohen NRand
~ %) Bum Ginjiillen von falten Sulzen ober Afpit nimmt man am bejten ey
sienlich gemadite Blechformen, die in reider Auswal in grofen Gejdiiften [”1 Haud«
Baltung3geidhivee 3t Haben find. Befonbders hitbid) lllH‘LlI jich Sramz= und Jac
bie gewdhulid) jweifarbig gefiillt wevden. ©o fann man in die duferfien Sadenjpibe
etioas rothes Ajpif einfiillen; ijt dicfed feft gewordem, fo wich lidted bavitber gegeben
und bie beliebige Ginlage, al8 Gansleber, IBilbfarce, Braten 2¢. 2c.  Bulelt fommt
wieber Afpik,
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um die Schirffel, der Naud wird mit Kapern jdhon belegt. Aud)
fartn man diefes Afpit zu allen Jouren Faftenjulzen verwenden.
3. B. giege nan in eine Fornt, weldhe frither in faltem Waffer
eingetaucht toicd, auf einen Finger Hod) von diefem Ajptf und
faffe e8 vecht feft werden, fchueide eine Gitvone auf bitnne
i Scheibent mud mache davon fleime Dreiecte; ous diefen und ausd
I fletnenr, von Citvonenbldttern gejcdhnittenen Blattchen wurd auf dem
gefesten Ajpit ein Krany gelegt, davaufj ein blaugejottener Hecht

|  i gegebert, SKarpfen, Wal, Aalvaupe, Yad)d oder wad gerave fiir
it Dijhe vorhanden find. (Man theilt die Fijde in ierliche Stitde
l] aum Auflegen. Kleinere Fijhe, al8 3. B. Forellen, bletben gan.)
? ' Mber die Fifhe wixd abermals Ajpif geqoffent, dad man fteif

!'Ij werben [dist. Veim Stiivzen diefer Sulze wird die Form rafd)
I it Deifed Wafjer qetaucht, die Sulze {duell auf etne entfprechend
il qrofe Platte mit breitemr RNand geftiivgt, dann mit Salat, Ciern,
farbigent Afpit wnd andeven falten Sadjen jdhon garniert.

Cavameluder

at Farben von Afpif und anberen Sulgen 2c. Feingeftofener
Auder witd in einer Pjoune ofjne Wajfer flicfend gemadht und
jo lange gerbjtet, bi8 er eine fdhone dunfelbraune Farbung ange
nonmtent fat; nun wird er mit Waffer verfodht (auf 280 Gramm
Rucer 1/, Liter Wafjer), dann in fleine Flajchden gefitllt, dieje
gut verforft und an ecinem fithlen Orte aufbewalrt.

Um eine Sulze Hellgelb zu fdvben, geniigt etn Tropfen auf
ein Liter Sulje.

I Detient
fitr 22ilx und Fleifrh.
{4 Jte. L B einem Yiter Wafjer, mit Cfjig nad)y Gefchmact
i gefduert, gibt man eine Rwicbel, eine qelbe Ritbe, eine Veter-
jiltenourgel, 1/, Selleviewurzel (Schalotten und 1/, Wirgel
Paftinaf), alles zu Scheiben gefchnitten, dann ein Lovbeerblatt,
et Stridupden Thymian, einige Pheffertorner, Neugewiirs,
! Citronenjdhalen und focht e8 eine halbe Stunbde.
. 11 Dtan nimmt einen Theil Waffer, einen Theil Gifig
und etnen Theil rvothen Wein und nebit den obgenanuten Wurzeln
und Gewiiezen Gewitvznelfen und Snqwer. :



	Seite 158
	Seite 159
	Seite 160

